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ABSTRACT
Penelitian ini bertujuan untuk melihat lama umur simpan buah tomat dengan menggunakan lapisan gel lidah buaya (Aloe vera L.)
dengan berbagai variasi konsentrasi dan variasi suhu penyimpanan. Penelitian ini me nggunakan tomat dengan tingkat kematangan
optimum. Pada variasi konsentrasi gel lidah buaya (A) terdiri atas 4 perlakuan, yaitu tanpa gel lidah buaya (A1), konsentrasi 30%
(A2), konsentrasi 50% (A3) dan konsentrasi 70% (A4), dan variasi penyimpanan yaitu suhu penyimpanan (B) terdiri atas 2
perlakuan, yaitu suhu B1 suhu ruang  (28oC) dan  B2 (suhu rendah 10oC ). Analisa data yang diamati meliputi susut bobot,
kekerasan, vitamin C, total padatan terlarut, dan uji organoleptik (warna, tekstur, dan aroma). Dari hasil penelitian didapatkan
perlakuan terbaik pada tomat dengan perlakuan konsentrasi gel lidah buaya 30% pada penyimpanan suhu rendah 10ÂºC masih
diterima konsumen hingga hari ke 21. Penyimpanan perlakuan terbaik pada hari ke-12 untuk analisis susut bobot terdapat pada
perlakuan konsentrasi gel lidah buaya 30% yang disimpan pada suhu 10ÂºC dengan nilai 15,52%, untuk analisis presentase
kekerasan perlakuan terbaik terdapat pada konsentrasi 30% pada suhu rendah 10ÂºC nilai yaitu 1.357 kg/cm2, dan analisis vitamin
C perlakuan terbaik terdapat pada konsentrasi 30% pada suhu rendah 10ÂºC nilai 1,42 mg/50gr, sedangkan TPT perlakuan terbaik
terdapat pada suhu rendah 10ÂºC dengan perlakuan tanpa konsetrasi gel lidah buaya nilai presentase yaitu 4,40 %Brix. Dari hasil
pengujian organoleptik, panelis menolak tomat dengan perlakuan konsentrasi gel lidah buaya 30% yang disimpan pada suhu ruang
28oC pada hari penyimpanan ke-12, sedangkan pada penyimpanan suhu rendah 10oC panelis menolak tomat dengan konsentrasi
gel lidah buaya 30%  pada hari penyimpanan ke-21.
